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NORCAÇA, NORPESCA & NORCASTANH~ 
CONSERVACÃO DA CASTANHA 
~ 
o Presente e o Futuro 
A cas tanlla (Cas tanea sativa) é um fruto com 
uma elevada Importância económica em Portuga l. 
Devido ao seu elevado po tencial comercial, o gover-
no Português tem incentivado a produção de cas-
tanha, sendo considerada uma fileira estratégica no 
Plano de Desenvolvimento Rural pelo Ministério da 
Agricultura, Desenvolvimento Ru ra l e Pescas. Dada 
a sua importancia a garantia da qua lidade comercial 
deste fruto é essencial e em particular para a região 
de Tras-os-Montes. A cas tanha é um fruto perecível 
ja que mantém a sua qualidade comercial e turges-
cênc ia durante um curto período após a co lheita. 
Como produto sazonal, tem que ser conservada, quer 
para ser vendida como produto fresco, quer para ser 
posteriormente processada. 
Nesse sentido, pretende-se referír o es tado ac tual 
das tecnologias mais util ízadas na conservação da 
castanha e apresentar possíveis linhas gerais de ac-
ção a implementar no futuro. 
INTRODU ÇÃO 
A produçã o mundial de castanha está estimada 
em 1,1 millhões de tone ladas, distríbuídas por uma 
superfície de aproximadamente 340000 ha. A Euro -
pa é responsável por cerca de 12% dessa produção, 
com relevância para Itália e portugal, com uma con-
tribu içãO de 4 e 3%, respectivamente. A castanha da 
região de Trás-os-Montes ocupa 850/0 da área nacio -
nal de produção correspondendo a 30.000 ton (85°10 
da produção nacional). Con tudo, duran te a sua con-
servação surgem alguns problemas de qualidade e 
em determinaclas situações de segurança alimen tar. 
Após co lheita e armazenamento, ocorrem per-
das de peso significativas e podem surgir problemas 
tais como a infestação por insectos - gorgulho e bi -
chado - e o aparecimen to de fungos fi lamentosos 
que levam ao seu apodrecimento. Do ponto de vista 
da segurança alimentar, a con taminação por fungos 
assume uma grande importância, devido à potencial 
produção de micotoxinas, tais como afia toxinas e to-
xinas do Fusarium, que são consideradas carcinogé-
nicas, hepa totóxlcas e tera togénicas. Estes factos, em 
conjunto, conduzem a uma diminuição da qualidade 
e segurança do produto, resul tando num decréscimo 
do rendimento ao longo da fileira de produção. Como 
tal, é de extrema importância a aplicação de solu-
ções vi áveis para a sua conservação, que cumpram 
as normas de segurança al imentar, mantenham a 
qualidade do produto e que permi tam o seu arma-
zenamento e comercial ização durante períodos mais 
longos. 
TÉCNICAS DE CONSERVAÇÃO 
Métodos tradicionais 
Como métodos tradicionais pode-se referir a 
imersão do fruto em água fr ia, posterior secagem e 
armazenamento utilizando para tal areia ou Uigo. 
A nivel industrial a castanha é geralmente con-
servada à tempera tura ambiente (quando é para ser 
rapidamente vendida) ou sob refr igeração, até ser 
comercia lizada em fresco ou até ser descascada e 
conge lada. Contudo, durante a conservação surgem 
alguns dos problemas anteriormente mencionados. 
De forma a ul trapassá-los, um dos métodos de con~ 
servação ut ilizado é o da imersão da castanha em 
água quente. A castanha recebida dos pmdutores é 
co locada num banho com água quente durante al~ 
guns minutos e seca de seguida, de forma a reduzir 
a carga m icrobiana existente à superfíc ie. No en tanto 
esta técnica é dispendiosa, devido aos grandes volu-
mes de água e custos energéticos envolvidos, sendo 
também pouco eficaz por não gal~a ntir a completa 
segurança alimen tar do produ to e a sua conserva-
ção, devido à dificuldade de eliminar a presença de 
humidade que con tribui para o desenvolvimento de 
fungos. Por outro lado, este tipo de tratamento não 
é acei te por alguns países importadores de castanha 
como tratamento de desin lestação e quarentena. 
A fumigação com brometo de meti lo tem sido utili-
zada como técn ica de desinlestação quando se pre-
tende prolongar a conservação da castanha e sobre-
tudo permi tir a sua exportaçã o, por assim fac ilmente 
cumprir as normas fitossanitárias. A fumigação com 
brometo de metilo é uma técnica eficaz na elimina-
ção de pragas (bichado e gorgulho). Mas por se tratar 
de um agente tóxico de largo espec tro a exposição 
a es te pode causar um conjunto de efe itos nocivos 
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na saúde humana, nomeadamente sintomas neu-
rológicos como dores de cabeca, náuseas, tremores 
musculares e perturbações visuais. Diversos es tudos 
tox icológicos indicam ainda que este pesticida pode 
causar efeitos teratogénicos em animais. A exposição 
severa a este produto pode ainda causar a morte. Por 
outro lado, o Protocolo de Montreal, o qual Portugal 
subscreveu, declarou este produto como nocivo para 
a camada de ozono, tendo dado início a um procedi-
mento para a sua eliminação. 
Métodos alternativos 
Uma das pOSS ibi lidades será o uso de atmosferas 
controladas, técnica capaz de reduzi r as perdas na 
pós-colhei ta e de manter o valor nutri tivo e as carac-
terístícas organolépticas dos produtos al imen tares . 
De fac to, já é conhecido ii muito que o tempo de 
prateleira de alguns produ tos alimentares pode ser 
aumentado quando se realiza o seu armazenamento 
sob uma atmosfera gasosa diferente da observada 
na atmosfera terrestre. Nestas si tuações util izam-se, 
por exemplo, câmaras refr igeradas com teores redu-
zidos de oxigénio e niveis elevados de dióxido de 
carbono, sendo estas atmosferas gasosas mantidas 
via sistemas mecânicos, durante o armazenamen-
to. Geralmente, observa-se que estas atmosferas 
diminuem o crescimen to fúngico, a esporulação e a 
produção de aflatoxinas. Foram Já rea lizados alguns 
es tudos para a castanha. Também se podem util izar 
atmosferas controladas de ozono (03), gás conheCi-
do por ser um agente anti-mlcrobiano poderoso, re -
sultado do seu elevado poder oxidante. O ozono tem 
sido vas tamente util izado como agente de conserva -
ção nas operações de pós-colhei ta de diversos frutos 
e vegetais, tendo vindo a confirmar o seu potencial 
e sucesso no con trolo da carga microbiana exis ten-
te. Um dos aspectos atractivos do uso do ozono é a 
sua rápida decomposição a oxigénio molecular sem 
deixar qualquer tipo de resíduo, tornando-o bas tan-
te atrac tivo para con trolo de insectos e fungos du-
rante o armazenamento de produtos alimentares. 
Outra possibilidade é a de uso de embalagens com 
atmosferas modificadas (Modified Atmosphere Pa -
ckag ing - MAP) no caso de se pretender ob ter, por 
exemplo, produ tos a serem adquiridos por consumi-
dores domésticos ou em porções a serem 
util izadas, por exemplo, em unidades de 
restauração pública. Na MAP altera-se in i-
cialmente a atmos fera gasosa de acordo 
com as necessidades previstas para todo 
o armazenamento, uma vez que as activi-
dades metaból icas do alimento causam al-
terações na composiçãO da mistura gasosa 
original. 
Outra altern ativa na conservação de ali-
mentos é a irrad iação. Esta técnica de con -
servação tem Sido testada com sucesso em 
diversos produ tos alimentares e está regu-
lamentada pe la Directiva Europe ia 1999/2/ 
EC. Esta é já uma prática industnal corrente 
em alguns países da UllIão Europeia, com 
a existéncia de unidades industriais licen -
ciadas para o tratamento de diversos produtos ali -
mentares, sendo considerada por diversos comités 
cien líficos internacionais como uma técnica válida no 
tratamento de quarentena de diversos produtos. 
NOVOS PRODUTOS 
O aparecimento de técn icas alterna tivas de conser-
vação, melhorando a qualidade e a sua durabi lidade, 
permitirá o desenvolv imento de novos produtos, al-
guns dos quais es tão ja em comercia li zação, e am-
pliar a sua quota de mercado. 
- Produção de Farinhas 
O desperdício causado pela ex istência de castanha 
de menor cal ibre ou de pior qualidade, a qual não é 
aceite pelo consumidor, sendo muitas vezes rejei tada 
pode ser colmatado com a secagem da castanha e 
posterior obtenção de farinhas. 
- Castanha pré-processada 
O desenvolvimento de produtos, tais como o de cas-
tanha pré-cozida congelada, castanha assada conge-
lada e purê de castanha, parecem ser promissores e 
com sucesso garantido. Outros produ tos, tais como o 
marron glacê, desenvolvidos para nichos de merca -
do, poderao ser também uma boa altern ativa . 
CONClUSÕES 
Em conclusão, pode-se verificar que a castanha, e em 
particular a produzida na região transmontana, devi-
do à sua excelente qualidade, é um produto que no 
presente tem uma elevada importância e potenCiai 
para a economia nacional e regional. Contudo, novos 
desa fios são esperados no fu turo, existindo inúme-
ras alternativas que devem ser exploradas de forma 
a rentabilizar e aumentar os ganhos dos produtores 
locais deste produto ímpar. 
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